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บทคดัยอ่ 
 การศกึษาครัง้น้ีมวีตัถุประสงคเ์พื่อ (1) พฒันาผลติภณัฑข์นมทองเอกเพื่อสุขภาพ โดยการ
ปรบัลดไขมนั ปรมิาณน้ําตาล และเสรมิธญัพชืในผลติภณัฑข์นมทองเอก (2) เพื่อศกึษาการยอมรบั
ของผูบ้รโิภคทีม่ต่ีอขนมทองเอกเพื่อสุขภาพ และ (3) ศกึษาคุณค่าทางโภชนาการของขนมทองเอก
เพื่อสขุภาพโดยการวเิคราะหท์างเคมอีาหาร ผลการเปรยีบเทยีบขนมทองเอก 3 สตูรพืน้ฐานโดยการ
ยอมรบัทางประสาทสมัผสั (9-point hedonic scale) ในดา้นลกัษณะปรากฏ ส ีรสชาต ิกลิน่ เน้ือสมัผสั  
และความชอบโดยรวม พบว่า คะแนนการยอมรบัทางประสาทสมัผสัสตูรที ่1 มากกว่าสตูรที ่2 และสตูรที ่
3 (p < 0.05) ผูว้จิยัเลอืกสตูรที ่1 มาพฒันาโดยการทดแทนกะทดิว้ยกะทธิญัพชื พบว่า สตูรทีท่ดแทน
ดว้ยกะทธิญัพชื มคีะแนนการยอมรบัทางประสาทสมัผสัมากกว่าสตูรพื้นฐาน (p < 0.05) จากนัน้เลอืก
สตูรทีท่ดแทนดว้ยกะทธิญัพชืมาพฒันาโดยการทดแทนไข่แดงจากไข่ไก่ดว้ยถัว่เขยีวเลาะเปลอืกรอ้ยละ 
50 และรอ้ยละ 100 พบว่า สตูรทีท่ดแทนไข่แดงจากไข่ไก่ดว้ยถัว่เขยีวเลาะเปลอืกรอ้ยละ 100 มคีะแนน
การยอมรบัทางประสาทสมัผสัมากกว่าสูตรพื้นฐานและสูตรทีท่ดแทนไข่แดงจากไข่ไก่ด้วยถัว่เขยีว
เลาะเปลอืกรอ้ยละ 50 (p < 0.05) ผูว้จิยัจงึเลอืกสตูรทีท่ดแทนไข่แดงจากไข่ไก่ดว้ยถัว่เขยีวเลาะเปลอืก 
รอ้ยละ 100 มาพฒันาโดยการลดปรมิาณน้ําตาลลงร้อยละ 30  35 และ 40 ตามลําดบั พบว่า สตูรที่
ลดปรมิาณน้ําตาลลงรอ้ยละ 35 มคีะแนนการยอมรบัทางประสาทสมัผสัมากกว่าสตูรพืน้ฐานและสตูร
ทีล่ดปรมิาณน้ําตาลลงรอ้ยละ 30 และ 40 (p < 0.05) ดงันัน้จงึเลอืกสตูรทีล่ดปรมิาณน้ําตาลลงรอ้ยละ 
35 มาวเิคราะหคุ์ณค่าทางโภชนาการโดยการวเิคราะหท์างเคมอีาหาร ผลการศกึษาพบว่า สตูรทีล่ด
ปรมิาณน้ําตาลลงรอ้ยละ 35 มพีลงังานรวม ปรมิาณของคารโ์บไฮเดรต โปรตนี ไขมนั และน้ําตาล น้อย
กว่าสตูรพืน้ฐาน 
คาํสาํคญั: ขนมไทยเพื่อสขุภาพ  ทองเอก  การยอมรบั 
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Abstract 
The objectives of this research were (1) to develop healthy Thong Ake by reducing 
fat, sugar and supplemented cereal in Thong Ake, (2) to study consumer acceptance on healthy 
Thong Ake, and (3) to determine nutritive values of healthy Thong Ake by chemical analysis. 
Three standard formulations of Thong Ake were investigated by using sensory evaluation (9-
point hedonic scale) in terms of appearance, color, taste, odor, texture and overall acceptability.  
The results showed that there was a difference in sensory preference scores (p < 0.05). The first 
formula was developed by substituted cereal cream instead of coconut milk. The results showed 
that Thong Ake with cereal cream formula was a difference in sensory preference scores (p < 
0.05), compared to coconut milk formula.  In addition, Thong Ake with cereal cream formula was 
developed by substitution with 50% and 100% mung bean instead of egg yolk.  The result was 
found that 100% mung bean replacement formula was a difference in sensory preference 
scores (p < 0.05) from the others.  After that, Thong Ake with cereal cream and 100% mung 
bean replacement was reduced amount of sugar by 30%, 35%, and 40%. The result was found 
that 35% decreasing sugar formula was a difference in sensory preference scores (p < 0.05) 
from the others. The chemical analysis of Thong Ake with cereal cream, 100% mung bean 
replacement and 35% sugar reducing formula was lower than standard formula, in terms of 
total energy, amount of carbohydrate, protein, fat and sugar. 
Keywords: Healthy Thai desserts, Thong Ake, Acceptance 
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บทนํา 
 ขนมทองเอกเป็นขนมไทยทีม่นีามเป็น
มงคล เป็นสญัลกัษณ์แห่งความรํ่ารวยและความ
มัง่คัง่ สว่นผสมของขนมทองเอกทาํจากแป้งผสม
ไขแ่ดง มรีสชาตนุ่ิมนวล เน้ือเนียนละเอยีด หวาน
มนัดว้ยกะท ิสขีองขนมเป็นสทีองสวย เป็นขนมที่
มอบใหก้นัเพื่อเสรมิศริมิงคล เช่น การเลีย้งฉลอง
ยศ จะเลอืกขนมทีม่นีามอนัเป็นมงคล เพราะการ
มอบขนมเป็นการอวยพรใหแ้ก่ผูร้บัไปดว้ย (Kua- 
mornphatana, 2010)  อย่างไรกต็าม ส่วนผสมของ
ขนมทองเอก ไดแ้ก่ แป้งสาล ีกะท ิน้ําตาลทราย  
และไขแ่ดงจากไขไ่ก่หรอืไขเ่ป็ด ซึง่หากบรโิภคใน
ปริมาณมากเป็นประจํา อาจทําให้ได้รบัน้ําตาล  
ไขมนั คอเลสเตอรอล มากเกนิความตอ้งการของ
ร่างกาย นําไปสูก่ารเกดิโรคต่าง ๆ เช่น โรคอว้น 
ไขมนัในเลอืดสูง ปัจจุบนัคนไทยบรโิภคน้ําตาล
เพิม่ขึน้จาก 12.7 กโิลกรมั/คน/ปี ในปี พ.ศ. 2526 
เป็น 33.8 กโิลกรมั/คน/ปี ในปี พ.ศ. 2553 (Ung-
chusak, 2012)  หากคิดการบริโภคน้ําตาลเป็น
ชอ้นชาต่อวนั พบว่า ปี พ.ศ. 2544 – 2554 คนไทย
บรโิภคน้ําตาล 19.9 ชอ้นชาต่อวนั หรอืเกอืบ 80 กรมั 
และในปี พ.ศ. 2554 คนไทยบรโิภคน้ําตาลเพิม่ขึน้
เป็น 25 ชอ้นชา/วนั (Thai Health Promotion Foun- 
dation, 2014) ขณะที่กรมวชิาการเกษตร สหรฐั 
อเมรกิาแนะนําวยัผูใ้หญ่ทีม่สีขุภาพปกตคิวรบรโิภค
น้ําตาลไม่เกนิ 8 ชอ้นชา/วนั ผูท้ีเ่ป็นเบาหวานควร
ลดน้อยกว่าคนปกต ิ(Sirikulchayanonta and Ung-
chusak, 2012) สาํหรบัประเทศไทย นักวชิาการ
ดา้นสาธารณสุข ประกอบดว้ย แพทย ์ทนัตแพทย ์
และนักโภชนาการ มคีวามเหน็ตรงกนัว่า การบรโิภค
น้ําตาลแต่น้อยจะลดความเสีย่งต่อโรคอว้นและโรค
ไม่ตดิต่อเรือ้รงัต่าง ๆ นอกจากน้ี ขอ้แนะนําการ
บรโิภคอาหารเพื่อสุขภาพทีด่ขีองคนไทยได้ระบุ
ไวว้่า “น้ํามนั เกลอื น้ําตาล กนิแต่น้อยเท่าทีจ่าํเป็น” 
และกําหนดปรมิาณน้ําตาลไม่ควรเกนิ 4  6 และ 
8 ชอ้นชา สาํหรบัผูต้อ้งการพลงังาน 1,600  2,000 
และ 2,400 กโิลแคลอร ี ส่วนเครอืข่ายเดก็ไทยไม่
กนิหวาน แนะนําปรมิาณน้ําตาลสาํหรบัประชาชน
ทัว่ไป ควรบรโิภคไม่เกนิ 6 ชอ้นชา หรอื 24 กรมั 
(Sirichakwal, 2006) สําหรบัไขมนั เราได้ไขมนั
จากอาหารธรรมชาติ เช่น เน้ือสตัว์ติดมนั กะทิ 
น้ํามนัมะพรา้ว จากการปรุงอาหาร และการแปร
รปู เช่น ผลติภณัฑเ์บเกอร ีการไดร้บัไขมนัมากเกนิ 
ไปทาํใหเ้สีย่งต่อภาวะอว้น การบรโิภคกรดไขมนั
อิม่ตวั กรดไขมนัทรานส ์และคอเลสเตอรอลสูง
เกนิไป จะทําให้ลดระดบัของไขมนัด ี(HDL-C) ทํา
ใหเ้สีย่งต่อภาวะการเป็นโรคหวัใจและหลอดเลอืด 
เพื่อใหม้สีขุภาพทีด่คีวรกนิไขมนัใหน้้อยเท่าทีจ่าํเป็น 
ในแต่ละวนัควรบรโิภคน้ํามนัไม่เกนิวนัละ 6 ชอ้น
ชา (30 กรมั) พบว่า กะท ิ1 ชอ้นกนิขา้วมน้ํีามนั 1 
ชอ้นชา ซึง่ใหพ้ลงังาน 45 กโิลแคลอรี ่ส่วนไข่แดง
มคีอเลสเตอรอล พบว่า ไข่ทัง้ฟอง 1 ฟองมคีอ-
เลสเตอรอล 275 มิลลิกรมั (Saleephan, Kong-
suwan and Ungkanavin, 2015)  
 จากขอ้มลูขา้งตน้ ผูว้จิยัจงึตอ้งการพฒันา
ขนมไทยเพื่อสขุภาพ โดยนําขนมทองเอกมาพฒันา
สูตรให้มคุีณค่าทางโภชนาการเพิม่ขึน้ เป็นการ
เพิม่มลูค่าใหก้บัขนมไทย และเป็นการอนุรกัษ์ขนม
ไทยใหค้งอยู่คู่สงัคมไทยสบืไป 
 
วตัถปุระสงค ์
 1. พฒันาผลติภณัฑ์ขนมทองเอกเพื่อ
สขุภาพ โดยการปรบัลดไขมนั ปรมิาณน้ําตาล และ
เสรมิธญัพชืในผลติภณัฑข์นมทองเอก 
 2. ศกึษาการยอมรบัของผูบ้รโิภคทีม่ต่ีอ
ขนมทองเอกเพื่อสขุภาพ 
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 3. ศกึษาคุณค่าทางโภชนาการของขนม
ทองเอกเพื่อสขุภาพโดยการวเิคราะหท์างเคมอีาหาร  
 
วิธีดาํเนินการวิจยั 
 การวจิยัครัง้น้ีเป็นการวจิยัเชงิทดลอง ทาํ 
การศกึษาดงัน้ี 
 1. หาสตูรพืน้ฐานของขนมทองเอก โดย
ศกึษาจากสตูรพืน้ฐาน จาํนวน 3 สตูร (Khongphan 
and Suwanphong, 1988; Prasiri, 2012; Thong-
kham, 2012) (ตาราง 1) นํากะท ิน้ําตาล มาผสม
กนั นําไปตัง้ไฟอ่อน เคีย่วจนมลีกัษณะเหนียวเป็น
ยางมะตูม จากนัน้ยกลงรอใหเ้ยน็ ใส่ไข่แดงทลีะ
ฟอง คนใหเ้ขา้กนัจนไขแ่ดงหมด จากนัน้นําสว่น 
ผสมไปตัง้ไฟอกีครัง้ พอรอ้นค่อย ๆ ใสแ่ป้งสาลทีี
ละน้อยจนหมด กวนพอร่อนออกจากกระทะ นําลง
จากเตา ทิง้ไวใ้หอุ่้น จากนัน้นําขนมมาตดัชัง่น้ํา-
หนักชิน้ละ 8 กรมั นําไปกดในพมิพใ์หแ้น่น แลว้
เคาะออกจากพมิพ ์ประเมนิคุณภาพทางประสาท
สมัผสัด้วยวธิกีารใหค้ะแนนความชอบเป็นสเกล
วดัระดบัความชอบ 9 ระดบั (9-point hedonic scale) 
(Anprong, 2008)  ประเมนิโดยผูท้ดสอบที่ไม่ผ่าน
การฝึกฝนจาํนวน 50 คน 
ตาราง 1 สว่นประกอบของขนมทองเอกสตูรพืน้-
ฐาน 3 สตูร 
ส่วนประกอบ 
ขนมทองเอกสูตรพ้ืนฐาน 
สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
แป้งสาลตีราวา่ว (g)  95  95 190 
กะท ิ100% ตราชาวเกาะ (g) 240 300 360 
น้ําตาลทรายตราวงัขนาย (g) 185 185 277 
ไขแ่ดงจากไขไ่ก ่(g)  80  80  97 
ไขแ่ดงจากไขเ่ป็ด (g) – 80 – 
 
 2. ศกึษาการยอมรบัของผูบ้รโิภคทีม่ต่ีอ
ขนมทองเอกโดยการทดแทนกะทดิ้วยกะทธิญัพชื 
100% โดยใชข้นมทองเอกสตูรพืน้ฐานทีไ่ดร้บัการ
ยอมรบัมากทีสุ่ดมาทดแทนกะทดิว้ยกะทธิญัพชื 
(ตาราง 2) จากนัน้ประเมนิคุณภาพทางประสาท
สมัผสัด้วยวธิกีารใหค้ะแนนความชอบเป็นสเกล
วดัระดบัความชอบ 9 ระดบั (Anprong, 2008) ซึง่
ประเมนิโดยผูท้ดสอบทีไ่ม่ผ่านการฝึกฝนจาํนวน 
50 คน 
ตาราง 2 ส่วนประกอบของขนมทองเอกสตูรพืน้-
ฐานทีไ่ดร้บัการยอมรบัมากทีส่ดุกบัขนม
ทองเอกทีท่ดแทนดว้ยกะทธิญัพชื 
ส่วนประกอบ ขนมทองเอก
สูตรพ้ืนฐาน 
ขนมทองเอกสูตร
ทดแทนกะทิธญัพืช 
แป้งสาลตีราวา่ว (g)  95  95 
กะท ิ100% ตราชาวเกาะ 
(ยูเอชท)ี (g) 
240 – 
กะทธิญัพชื ตรากู๊ด- 
ไลฟ์ (ยเูอชท)ี (g) 
– 140 
น้ําตาลทราย ตราวงั-
ขนาย (g) 
185 185 
ไขแ่ดงจากไขไ่ก ่(g)  80  80 
 
 3. เลอืกขนมทองเอกสตูรทีไ่ดร้บัการยอม 
รบัมากทีส่ดุมาศกึษาการยอมรบัของผูบ้รโิภคทีม่ี
ต่อขนมทองเอกโดยการทดแทนไข่แดงด้วยถัว่
เขยีวเลาะเปลอืกรอ้ยละ 50 และ 100 ตามลําดบั 
(ตาราง 3) จากนัน้ประเมนิคุณภาพทางประสาท
สมัผสัด้วยวธิกีารใหค้ะแนนความชอบเป็นสเกล
วดัระดบัความชอบ 9 ระดบั (Anprong, 2008) ซึ่ง
ประเมนิโดยผูท้ดสอบทีไ่ม่ผ่านการฝึกฝนจาํนวน 
50 คน 
 4. เลอืกขนมทองเอกสตูรทีไ่ดร้บัการยอม 
รบัมากทีส่ดุมาศกึษาการยอมรบัของผูบ้รโิภคทีม่ี
ต่อขนมทองเอกโดยการลดปรมิาณน้ําตาลรอ้ยละ 
30  35 และ 40 ตามลําดบั จากสตูรพืน้ฐาน จาก 
นัน้ประเมนิคุณภาพทางประสาทสมัผสัดว้ยวธิกีาร
วารสารหน่วยวจิยัวทิยาศาสตร ์เทคโนโลย ีและสิง่แวดลอ้มเพื่อการเรยีนรู ้ปีที ่8 ฉบบัที ่2 (2560) 
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ใหค้ะแนนความชอบเป็นสเกลวดัระดบัความชอบ 
9 ระดบั (Anprong, 2008)  ซึง่ประเมนิโดยผูท้ด- 
สอบทีไ่ม่ผ่านการฝึกฝนจาํนวน 50 คน ดงัในตาราง 
4 และภาพที ่1 
ตาราง 3 ขนมทองเอกสตูรพืน้ฐานและขนมทองเอกทีท่ดแทนไขแ่ดงดว้ยถัว่เขยีวเลาะเปลอืกรอ้ยละ 50 
และรอ้ยละ 100 
ส่วนประกอบ สูตรพ้ืนฐาน สูตรทดแทนไข่แดงด้วยถัว่เขียว
เลาะเปลือก 50% 
สูตรทดแทนไข่แดงด้วย
ถัว่เขียวเลาะเปลือก 100% 
แป้งสาลตีราว่าว (g)  95  95  95 
กะทธิญัพชืตรากู๊ดไลฟ์ (ยูเอชท)ี (g) 140 140 140 
น้ําตาลทรายตราวงัขนาย (g) 185 185 185 
ไขแ่ดงจากไขไ่ก่ (g)  80  40 – 
ถัว่เขยีวเลาะเปลอืก (g) –  40  80 
ตาราง 4 ขนมทองเอกสตูรพืน้ฐาน และขนมทองเอกทีล่ดปรมิาณน้ําตาลรอ้ยละ 30  35 และ 40 จาก
สตูรพืน้ฐาน 
ส่วนประกอบ 
ขนมทองเอก 
สูตรพ้ืนฐาน สูตรลดน้ําตาล
ร้อยละ 30 
สูตรลดน้ําตาล
ร้อยละ 35 
สูตรลดน้ําตาล
ร้อยละ 40 
แป้งสาลตีราว่าว (g)  95  95  95  95 
กะทธิญัพชืตรากู๊ดไลฟ์ (ยูเอชท)ี (g) 140 140 140 140 
น้ําตาลทรายตราวงัขนาย (g) 185 130 124 116 
ไขแ่ดงจากไขไ่ก่ (g)  80 – – – 
ถัว่เขยีวเลาะเปลอืก (g) –  80  80  80 
 
 
ภาพท่ี 1 ขนมทองเอกสตูรลดน้ําตาลทราย 
 รอ้ยละ 35 
 
 การประเมนิการยอมรบัของขนมทองเอก
โดยการทดแทนกะทดิว้ยกะทธิญัพชืในดา้นลกัษณะ
ปรากฏ ส ีกลิน่ รสชาต ิเน้ือสมัผสั และความชอบ
โดยรวม โดยการใช้การประเมินผลทางประสาท
สมัผสัแบบสเกลวดั 9 ระดบั โดยผู้ทดสอบเป็น
นิสติคณะวทิยาศาสตร ์สาขาวชิาคหกรรมศาสตร์ 
จาํนวน 50 คน 
 5. ศกึษาคุณค่าทางโภชนาการของขนม 
ทองเอกสตูรพืน้ฐานและขนมทองเอกสตูรทีม่กีาร
พฒันา โดยวเิคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของ
ขนมทองเอกโดยใชโ้ปรแกรม INMUCAL-N ของ
สถาบนัโภชนาการ มหาวทิยาลยัมหดิล และเปรยีบ 
เทยีบคุณค่าทางโภชนาการของขนมทองเอกสตูร
พืน้ฐานกบัสตูรทีม่กีารพฒันา 
 6. การวเิคราะหข์อ้มลูทางสถติ ิ
  นําขอ้มูลมาวเิคราะหห์าค่าเฉลีย่และ
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (mean±SD.) การวเิคราะห์
ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยใช้สถิติ t-test และว-ิ
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เคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติโดยใช้ one-way 
analysis of variance (one-way ANOVA) ที่ระดับ
ความเชื่อมัน่รอ้ยละ 95 
 
ผลการวิจยั 
 1. ผลการศกึษาหาสตูรพืน้ฐานทีเ่หมาะ- 
สมของขนมทองเอก 
  ผลการศกึษาหาสตูรพืน้ฐานจากสตูร
ที่มีอยู่ในตําราทําขนมทองเอกทัง้ 3 สูตร เพื่อ
เลอืกสตูรทีด่ทีีสุ่ด พบว่า คะแนนการยอมรบัด้าน
ลกัษณะปรากฏ ส ีกลิ่น รสชาติ เน้ือสมัผสั และ
ความชอบโดยรวมของขนม ทองเอกสตูรที ่1 มาก 
กว่า สูตรที่ 2 และสูตรที่ 3 (p < 0.05) ดงันัน้จงึ
เลอืกขนมทองเอกสตูรที่ 1 เป็นสูตรพื้นฐานเพื่อ
พฒันาขนมทองเอกในการทดแทนกะทดิว้ยกะท ิ
ธญัพชื ดงัในตาราง 5 
 2. ผลการศกึษาและการยอมรบัของผู-้
บรโิภคทีม่ต่ีอขนมทองเอก โดยใชส้ตูรพฒันาทีม่ี
การทดแทนกะทดิว้ยกะทธิญัพชื 
  อตัราส่วนทีใ่ชใ้นการทดแทนกะทดิว้ย
กะทิธญัพืชในการทําขนมทองเอกนัน้มี 2 สูตร 
คอื สตูรพืน้ฐานและสตูรทีใ่ชก้ะทธิญัพชื 100% 
  การประเมินการยอมรับของขนม
ทองเอกโดยการใช้กะทิธญัพืชทดแทนกะทิร้อยละ 
100 พบว่า มีผลต่อคะแนนการยอมรับในทุก ๆ 
ด้าน เมื่อเปรียบเทียบกบัสูตรมาตรฐาน (p < 0.05) 
ดงันัน้จึงเลือกขนมทองเอกที่ใช้กะทิธญัพืชร้อยละ 
100 มาเป็นที่ใชใ้นการพฒันาขนมทองเอกต่อไป
โดยการทดแทนไข่แดงจากไข่ไก่ดว้ยถัว่เขยีวเลาะ
เปลอืก ดงัในตาราง 6 
ตาราง 5 คะแนนการยอมรบัของสตูรพืน้ฐานในการทาํขนมทองเอก 
คณุลกัษณะ สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
ลกัษณะปรากฏ 6.92a ± 1.64 5.25b  ± 2.14 3.51c ± 1.95 
ส ี 6.63a ± 1.64 6.61a ± 1.72 3.33c ± 1.81 
รสชาต ิ 6.60a  ± 1.72 5.84b ± 2.02 4.56c ± 2.16 
กลิน่ 6.65a ± 1.47 5.00c ± 1.94 5.82b ± 1.80 
เน้ือสมัผสั 6.37a ± 1.75 5.43b ± 2.25 3.34c ± 1.82 
ความชอบโดยรวม 6.76a ± 1.61 5.71b ± 2.00 3.92c ± 2.00 
ขอ้มลูนําเสนอดว้ย คา่เฉลีย่ ± สว่นเบีย่งเบนมาตรฐาน  
ตวัอกัษร a b c ในแถวเดยีวกนันัน้แสดงถงึความแตกต่างกนั (p < 0.05) ซึง่วเิคราะหข์อ้มลูโดยใช ้one-way ANOVA 
 
ตาราง 6 คะแนนการยอมรบัของขนมทองเอกโดยใชส้ตูรการทดแทนกะทดิว้ยกะทธิญัพชื 100% 
คณุลกัษณะ สูตรพ้ืนฐาน สูตรทดแทนกะทิด้วยกะทิธญัพืช p–value 
ลกัษณะปรากฏ 5.52 ± 1.59 7.85 ± 0.88 0.001 
ส ี 6.24 ± 1.51 7.78 ± 0.84 0.001 
รสชาต ิ 5.50 ± 1.73 8.14 ± 0.79 0.001 
กลิน่ 5.92 ± 1.79 7.64 ± 1.14 0.001 
เน้ือสมัผสั 5.12 ± 1.91 7.38 ± 1.23 0.002 
ความชอบโดยรวม 5.38 ± 1.90 7.96 ± 0.70 0.001 
ขอ้มลูนําเสนอดว้ย คา่เฉลีย่ ± สว่นเบีย่งเบนมาตรฐาน 
p < 0.05 แสดงถงึความแตกต่างกนั ซึง่วเิคราะหข์อ้มลูโดยใช ้t-test for independent samples 
วารสารหน่วยวจิยัวทิยาศาสตร ์เทคโนโลย ีและสิง่แวดลอ้มเพื่อการเรยีนรู ้ปีที ่8 ฉบบัที ่2 (2560) 
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 3. ผลการศกึษาและการยอมรบัของผู-้
บรโิภคทีม่ต่ีอขนมทองเอก โดยใชส้ตูรพฒันาทีม่กีาร
ทดแทนไขแ่ดงจากไขไ่ก่ดว้ยถัว่เขยีวเลาะเปลอืก 
  อตัราส่วนทีใ่ชใ้นการทดแทนไขแ่ดง
ดว้ยถัว่เขยีวเลาะเปลอืกในการทําขนมทองเอกนัน้
ม ี3 สตูร คอื สตูรพืน้ฐาน สตูรทีใ่ชถ้ัว่เขยีวแทนไข่
แดงร้อยละ100 และสูตรที่ใช้ถัว่เขยีวทดแทนไข่
แดงรอ้ยละ 50 
  การประเมนิการยอมรบัของขนมทอง-
เอกโดยการทดแทนไข่แดงดว้ยถัว่เขยีวเลาะเปลอืก
รอ้ยละ 100 และรอ้ยละ 50 พบว่า มผีลต่อคะแนน
ความชอบในดา้นลกัษณะปรากฏ ส ีกลิน่ รสชาต ิ
เน้ือสมัผสั และความชอบโดยรวม โดยผูท้ดสอบ
ให้คะแนนการยอมรบัในด้านลกัษณะปรากฏ ส ี
กลิน่ รสชาติ เน้ือสมัผสั และความชอบโดยรวม 
สตูรที ่2 มาก กว่าสตูรที ่1 และสตูรที ่3 (p < 0.05) 
ดงัในตาราง 7  ดงันัน้จงึเลอืกสตูรที ่2 ซึง่เป็นสตูร
ทีม่กีารทดแทนไขแ่ดงของไขไ่ก่ดว้ยถัว่เขยีวเลาะ
เปลือกร้อยละ 100 นําไปพฒันาต่อโดยการลด
น้ําตาลรอ้ยละ 30  35 และ 40 
 
ตาราง 7 คะแนนการยอมรบัของขนมทองเอกโดยใชส้ตูรพฒันาทีม่กีารทดแทนไขแ่ดงดว้ยถัว่เขยีว
เลาะเปลอืกรอ้ยละ 100 และรอ้ยละ 50 
คณุลกัษณะ สูตรพ้ืนฐาน 
สูตรทดแทนไข่ไก่ด้วย 
ถัว่เขียวร้อยละ 100 
สูตรทดแทนไข่ไก่ด้วย 
ถัว่เขียวร้อยละ 50 
ลกัษณะปรากฏ 6.66b ± 1.36 7.10a ± 1.33 6.40b ± 1.59 
ส ี 6.44b ± 1.50 7.18a ± 1.27 6.52b ± 1.30 
รสชาต ิ 5.94c ± 1.57 7.20a ± 1.20 6.20c ± 1.37 
กลิน่ 6.12bc ± 1.98 6.60b ± 1.55 5.74c ± 1.46 
เน้ือสมัผสั 5.96c ± 1.43 7.26a ± 1.14 6.16c ± 1.36 
ความชอบโดยรวม 5.92c ± 1.71 7.37a ± 1.25 6.14c ± 1.29 
ขอ้มลูนําเสนอดว้ย คา่เฉลีย่ ± สว่นเบีย่งเบนมาตรฐาน 
ตวัอกัษร a b c ในแถวเดยีวกนันัน้แสดงถงึความแตกต่างกนั (p < 0.05) ซึง่วเิคราะหข์อ้มลูโดยใช ้one-way ANOVA 
 
 4. ผลการศกึษาและการยอมรบัของผู-้
บรโิภคทีม่ต่ีอขนมทองเอก โดยใชส้ตูรพฒันาทีม่ี
การลดน้ําตาลในขนมทองเอก 
  อตัราส่วนที่ใช้ในการลดน้ําตาลใน
การทาํขนมทองเอกนัน้ม ี4 สตูร คอื สตูรพืน้ฐาน 
สตูรทีม่กีารลดน้ําตาล รอ้ยละ 30  35 และ 40 
  การประเมนิการยอมรบัของขนมทอง- 
เอกโดยการลดน้ําตาล ร้อยละ 30  35 และ 40 
พบว่า มผีลต่อคะแนนความชอบในดา้นลกัษณะ
ปรากฏ ส ีกลิน่ รสชาต ิเน้ือสมัผสั และความชอบ
โดยรวม โดยผูท้ดสอบใหค้ะแนนการยอมรบัในดา้น
ลกัษณะปรากฏ ส ีรสชาต ิและความชอบโดยรวม 
สตูรลดน้ําตาลรอ้ยละ 35 มากกว่าสตูรพืน้ฐาน สตูร
ลดน้ําตาลร้อยละ 30 และร้อยละ 40 (p < 0.05) 
ดงัในตาราง 8 
  ดงันัน้จงึเลอืกสตูรลดน้ําตาลรอ้ยละ 35 
มาวเิคราะหคุ์ณค่าทางโภชนาการโดยวธิกีารทาง
เคมอีาหาร 
 ผลการศกึษาคุณค่าทางโภชนาการ (ปร-ิ
มาณสารอาหารต่อ 100 กรมั) (ตาราง 9) ของขนม
ทองเอกสตูรพืน้ฐานและสตูรทีพ่ฒันาแลว้ พบว่า
ขนมทองเอกสตูรทีพ่ฒันาแลว้ มพีลงังานทัง้หมด 
ปรมิาณของคารโ์บไฮเดรต โปรตนี ไขมนั น้ําตาล 
และคอเลสเตอรอล น้อยกว่าสตูรพืน้ฐาน 
J. Res. Unit Sci. Technol. Environ. Learning Vol. 8 No. 2 (2017) 
 
268 
ตาราง 8 คะแนนการยอมรบัของขนมทองเอกโดยใช้สูตรพฒันาที่มกีารลดปรมิาณน้ําตาลลงร้อยละ 30  
35 และ 40 
คณุลกัษณะ สูตรพ้ืนฐาน 
สูตรลดน้ําตาล  
ร้อยละ 30 
สูตรลดน้ําตาล 
ร้อยละ 35 
สูตรลดน้ําตาล 
ร้อยละ 40 
ลกัษณะปรากฏ 5.64c ± 2.18 6.28b ± 1.39 6.78b ± 1.43 6.80b ± 1.21 
ส ี 5.04c ± 1.73 6.10b ± 1.47 7.08a ± 1.47 6.82a ± 1.17 
รสชาต ิ 5.86c ± 2.14 5.42c ± 1.65 6.34b ± 1.57 6.18b ± 1.70 
กลิน่ 6.78b ± 2.00 5.44c ± 1.81 5.86c ± 1.54 5.66c ± 1.41 
เน้ือสมัผสั 5.08c ± 2.30 5.46bc ± 1.69 6.00ab ± 1.72 6.36a ± 1.69 
ความชอบโดยรวม 5.74c ± 2.00 5.82c ± 1.62 6.52b ± 1.48 6.50b ± 1.25 
ขอ้มลูนําเสนอดว้ย คา่เฉลีย่ ± สว่นเบีย่งเบนมาตรฐาน 
ตวัอกัษร a b c ในแถวเดยีวกนันัน้แสดงถงึความแตกต่างกนั (p < 0.05) ซึง่วเิคราะหข์อ้มลูโดยใช ้one-way ANOVA 
 
ตาราง 9 พลงังานและสารอาหารของขนมทองเอกสตูรพืน้ฐานและขนมทองเอกสตูรทีม่กีารพฒันา 
(ต่อ 100 กรมั) 
รายการ ขนมทองเอกสูตรพ้ืนฐาน ขนมทองเอกสูตรพฒันา* 
พลงังาน (กโิลแคลอร)ี 379.7 323.7 
คารโ์บไฮเดรต (กรมั) 67.6 64.7 
โปรตนี (กรมั)  7.8  6.1 
ไขมนั (กรมั)  8.7  4.5 
น้ําตาล (กรมั) 36.8 30.7 
คอเลสเตอรอล (มลิลกิรมั) 182.0 0.0 
*สูตรพฒันาคอื ทดแทนดว้ยกะทธิญัพชืรอ้ยละ 100 ทดแทนดว้ยถัว่เขยีวเลาะเปลอืกรอ้ยละ 100 และลดปรมิาณน้ําตาลลงรอ้ยละ 35 
 
อภิปรายผลการวิจยั 
 จากการศกึษาคุณค่าทางโภชนาการโดย
วธิกีารทางเคมอีาหาร (ปรมิาณสารอาหารต่อ 100 
กรมั) ของขนมทองเอกสตูรพืน้ฐานและสตูรที่ใช้
กะทธิญัพชืทดแทนกะทริ้อยละ 100 ใช้ถัว่เขยีว
แทนไขแ่ดงรอ้ยละ 100 และลดปรมิาณน้ําตาลลง 
ร้อยละ 35 พบว่า ขนมทองเอกสูตรที่มกีารปรบั
สูตรมีพลังงานทัง้หมด ปริมาณคาร์โบไฮเดรต 
โปรตนี ไขมนั น้ําตาล และคอเลสเตอรอล น้อยกว่า
สตูรพืน้ฐาน โดยเฉพาะไม่พบปรมิาณคอเลสเตอรอล
ในสตูรพฒันาแลว้ เน่ืองจากปรมิาณคอเลสเตอรอล
ของสูตรพื้นฐานมาจากส่วนประกอบทีเ่ป็นไข่แดง 
(Loetlakkhanawong, 2005) แต่เมื่อทดแทนไข่
แดงดว้ยถัว่เขยีวรอ้ยละ 100 ทําใหใ้นสตูรทีพ่ฒันา
แลว้ไม่มคีอเลสเตอรอล เน่ืองจากถัว่เขยีวเป็นพชื
จงึไม่มคีอเลสเตอรอล (Green mungbean, n.d.; 
USDA, 2016) นอกจากน้ียงัพบว่าปรมิาณน้ําตาล
ลดลงร้อยละ 20 และปรมิาณไขมนัลดลงร้อยละ 
50 ดงันัน้ขนมทองเอกทีม่กีารปรบัสตูรน้ีมคีุณค่า
ทางโภชนาการทีด่ขี ึน้ สอดคลอ้งกบัคําแนะนําของ
กระทรวงสาธารณสุขที่รณรงค์ให้ประชาชนลด
การบรโิภคอาหารทีม่รีสหวาน มนั และเคม็ ซึง่จะ
ทําให้ห่างไกลจากโรคที่ไม่ติดต่อเรื้อรงั เช่น โรค 
เบาหวาน โรคหวัใจและหลอดเลอืด โรคความดนั
โลหติสงู (Sirichakwal and Suthutvoravut, 2012)  
โดยเฉพาะบุคคลที่เสี่ยงต่อโรคหวัใจและหลอด
วารสารหน่วยวจิยัวทิยาศาสตร ์เทคโนโลย ีและสิง่แวดลอ้มเพื่อการเรยีนรู ้ปีที ่8 ฉบบัที ่2 (2560) 
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เลอืด ควรจํากดัปรมิาณคอเลสเตอรอลและไข่แดง 
(Spence, 2016) และควรจํากดัปรมิาณการบริโภค
น้ําตาลไม่ให้มากเกนิความต้องการของร่างกาย 
การศึกษาของ Yang et al. (2014) พบว่า การ
บรโิภคน้ําตาลมากเกนิคาํแนะนํา มคีวามสมัพนัธ์
ต่อการเสยีชวีติจากโรคหวัใจและหลอดเลอืด 
 จากขอ้มูลขา้งต้น การปรบัสูตรของขนม
ทองเอกทาํใหม้คุีณค่าทางโภชนาการทีด่ขี ึน้ เป็น
การช่วยเพิ่มมูลค่าให้กับขนมไทยและอนุรกัษ์
ขนมไทยให้คงอยู่คู่สงัคมไทยต่อไป ซึ่งปัจจุบนั
คนไทยรวมถงึเยาวชนไทยใหค้วามสนใจขนมไทย 
ดังเช่นการศึกษาของ Mongkolvanich and Chat-
tiwong (2014) ทีศ่กึษาเรื่อง ภาพลกัษณ์ขนมไทย
ในสายตาของเยาวชนไทยอายุ 15 – 25 ปี ในกรุง-
เทพมหานคร ผลการศึกษาพบว่าโดยภาพรวม 
ผูต้อบแบบสอบถามมทีศันคตทิีด่ต่ีอภาพลกัษณ์
ขนมไทย 
 
สรปุผลการวิจยั 
 ขนมทองเอกสูตรลดปรมิาณน้ําตาลลง
ร้อยละ 35 มีคะแนนความชอบในด้านลักษณะ
ปรากฏ ส ีกลิน่ รสชาต ิเน้ือสมัผสั และความชอบ
โดยรวม โดยใช้การประเมนิผลทางประสาทสมัผสั
แบบสเกลวดั 9 ระดบัมากกว่าสูตรพืน้ฐาน สูตร
ลดปรมิาณน้ําตาลลงรอ้ยละ 30 และ 40 (p < 0.05) 
ผลการศกึษาคุณค่าทางโภชนาการ (ปรมิาณสาร 
อาหารต่อ 100 กรมั) ของขนมทองเอกสูตรพืน้-
ฐาน และสูตรที่มกีารปรบัสูตร โดยวธิกีารทางเคมี
อาหาร พบว่า ขนมทองเอกสตูรทีม่กีารปรบัสตูร
มีพลังงานทัง้หมด ปริมาณของคาร์โบไฮเดรต 
โปรตนี ไขมนั น้ําตาล และคอเลสเตอรอล น้อยกว่า
สตูรพืน้ฐาน 
 ในการศกึษาครัง้ต่อไป ควรมกีารศกึษา 
ขนมทองเอกเพื่อสุขภาพเพิ่มเติมในด้านการ
วเิคราะหส์ ีผวิสมัผสั และอายุการเกบ็รกัษา 
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